Pâte filo 


1 pinceau + 1 grand couteau à talon + 1 couteau éminceur 
70gr farine + 2 œufs + 3cl huile + sel + 30cl eau tiède 


* Dans le bol, mettre les ingrédients en versant l’eau en plusieurs fois et 
mixer 5 à 10sec. vitesse 8. 





* Travailler la pâte, sur plan de travail, avec la paume de la main et l’étaler 

le plus finement possible au rouleau. 

* Beurrer les feuilles de pâte au pinceau, avec 20gr de beurre clarifié 
(lquéfié et débarrassé de la mousse qui flotte à sa surface) 

* Couper des rectangles de même taille et en superposer 5 maximum. 

* Découper des triangles avec le couteau éminceur ou des rectangles de 

taille « post-it » pour feuilletés individuels 

* Cuire à four préchauffé Th.180°C sur une plaque anti-adhésive, 

recouverte d’une feuille de cuisson, pendant 10 à 15mn. 

* Il est préférable de préparer la pâte la veille pour mieux la travailler. 


P âtes fraîches (4 pers) 


couteau à talon + mixeur + rouleau à pâtisserie + pinceau + 1 bol d’eau 
900gr semoule de blé extra-fine + 200gr d’œuïs frais + 1ml vinaigre 


* Dans le bol, verser la semoule, les œufs, le vinaigre et mixer 5 à 10sec. 
vitesse 8. 
* L'étaler très finement au rouleau sinon conserver entourée de film 
alimentaire et stoker au réfrigérateur. 
* Faire bouillir une grande marmite d’eau salée (20gr sel par litre eau). A 
ébullition, ajouter 1 CC d'huile d'olive et plonger les pâtes dans l’eau 3mn 
maxi. Elles doivent rester fermes. Egoutter soigneusement. 
*** Si conserver cuites : les enrober légèrement d’huile d'olive avant de les 
mettre au réfrigérateur : cela évite qu'elles ne se collent. 

Pâtes colorées = Ajouter, avant mixage, aux jaunes d’œufs : 

rouges : 20gr concentré tomate ou purée betteraves 
jaunes : 2 CC safran - vertes : 2CS purée épinards ou bettes 
tachetées : poignée herbes aromatiques.- noires : encre de seiche 
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